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TAVUK BEGENDI

2 adet kemiksiz tavuk g6gsu

1 adet sogan

3 yemek kasigi riviera zeytinyagi

3-4 adet sivribiber

3-4 dis sarimsak

2-3 adet olgun domates

Arzuya goére yarim yemek kasigi domates salgasi
Tuz

Karabiber

Taze kekik

Begendisi igin:

4-5 adet tercihen ¢ekirdeksiz blytk patlican

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasi@i dolusu un

1,5 - 2 bardak arasi sut (kivamina gére)

Yarim su bardagi rendelenmis taze kasar peyniri
Tuz

Once patlicanlar yikayip kdzlenirken patlamamalari igin birkag yerinden bigakla delin. Tepsiye dizip 1zgara
ayarinda yumusayana kadar iki tarafini kdzleyin. lindiktan sonra uzun bir gizikle patlican yarip kasik yardimiyla
iclerini bir kaseye alin. Tahtada patlicanlari ince dograyip hazir hale getirin. Tencereye yagla unu biraz kakousu
¢ikana kadar kavurun. Patlicanlari ilave edip biraz daha karistirdiktan sonra sutl karistirarak ilave edin.
Koyulasinca gerekirse sit ilave ederek pure kivamini ayarlayin. En son kasar peynirini ve tuzunu ialve edip
eridikten sonra altini kapatin. Tavuklari iri kiiplere dograyin. Sodan ve biberleri yemeklik dograyip yagda
soteleyin. Tavuklari ilave edip ylksek ateste rengi donene kadar karistirmaya devam edin. Soyulup ince kiyilmig
sarimsaklari da biraz soteleyip soyulmus dogranmis domatesleri ilave edin. Domatesler parlak bir renk alinca
eger domatesiniz renksiz ise domates salcasi ilave edip biraz daha kavurduktan sonra yarim ¢ay bardagi kadar
kaynar suyu, tuz ve baharatlarla birlikte ilave edip kisik ateste tavuklar yumusayana kadar pigirin. (Daha fazla
pisirirseniz tavuklariniz sertlesir. Begendi izerine sosuyla birlikte alip servis yapin.
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